Mousse glacée aux marrons et à l'Armagnac 


La veille - 10mn réalisation — 6/8 personnes 


6 blancs œufs + 30gr sucre + 6CS crème de marrons 
30cl Fleurette + 2CS Armagnac + marrons glacés + feuilles menthe 


* Placer le fouet dans le bol, mixer Fleurette et sucre 50sec. vit.2,5. 

* Ajouter crème marrons et Armagnac, mixer 50sec. vit.2,5, réserver. 

* Placer le fouet et battre les blancs en neige 3mn vit.s. 

* Incorporer le mélange précédent en mixant 50sec.vit.3. 

* Verser dans le moule à manqué, et laisser durcir 12h au congélateur. 

* Plonger le moule quelques secondes dans de l’eau tiède et démouler sur 
un plat de service et décorer de marrons glacés et de feuille de menthe. 





s ondant Anaïs au chocolat 


10mn réalisation - 25mn cuisson -— 4 personnes 


200gr chocolat pâtissier + 4 œufs + 140gr sucre + sucre glace 
200gr beurre + 2CS farine + pincée sel ou bicarbonate 


* Préchaurfter le four 20mn à th.180°C | 

* Placer le fouet dans le bol, y mettre les blancs œufs et le sel. Régler 
3mn vit.3. Réserver. 

* Ôter le fouet, introduire le chocolat en morceaux, mixer 10sec. vit.6. 

* Ajouter le beurre et régler 2mn à 60°C vit.l. 

* Ajouter jaunes d'œufs, sucre et farine, mixer 80sec. vit.4. 

* Replacer le fouet dans le bol avec les blancs en neige. Mixer 1mn vit.3. 
* Beurre un moule carré, y verser la préparation, couvrir d’une feuille 
d’alu enfourner 25 à 28mn. A sortie de four, saupoudrer de sucre glace. 
*** Sauce à l’orange : Dans bol, verser 2 jaunes d'œufs + 60gr sucre + 
jus d’une orange juteuse + 70Ogr crème fraîche. Régler 4mn à 60°C vit.6. 
laisser refroidir et napper. 
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